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Rezumat: Ermetizarea bauturilor si mai ales a vinurilor a fost mereu una din principalele preocupari
ale vinificatorilor, care doresc ca odata imbuteliat acesta sa nu-si piarda din calitatile sale. Dupa
mai multe incercari si observatii s-a constatat ca cele mai bune pentru ermetizarea sticlelor sunt
dopurile fabricate din pluta, care nu doar ermetizeaza corespunzator sticlele, dar si confera conditii
favorabile de pastrare si depozitare. Desigur exista si alte tipuri de dopuri, spre exemplu dopurile de
tip capsula, care la calitate nu cedeaza dopurilor din pluta si plus la toate sunt si mult mai practice.
La fel pentru a reda un aspect si mai atragator se folosesc capisoanele sau ceara. Primul avand mai
mult rolul de decor, iar cele din urma ofera nu doar aspect atragator, dar si o ermetizare mai
eficienta, adesea fiind folosite la imbutelierea vinurilor de colectie, cele ce urmeaza a fi pastrate
pentru invechire la sticla.
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Dopuirea buteliilor are scopul de a ermetiza continutul buteliei si de a pastra calitatea
produsului turnat in sticle. Pentru dopuirea buteliilor in vinificatie se folosesc diferite dopuri. Cel mai
raspandit fiind cel de pluta. In prezent 90 % din dopuri sant din pluta. Este cel mai vechi tip de dop
si se produce din scoarta stejarului de pluta (Quercus Suber). Pluta este un produs rau conducator de
caldura si electricitate impermeabil pentru apa si gaze, comprimabil, elastic si mai usor decat apa [1].
Din punct de vedere al compozitiei chimice ea este formatd din 10% apd si cenusad (substante
minerale), 55% acizi grasi si suberind, 10% substante solubile de tipul taninurilor si 25% lignina si
celuloza. Pluta de calitate foarte buna este cea de la a patra pand la a saptea recoltare, adicd atunci
cand varsta arborelui este cuprinsa Intre 60 si 100 ani. Din productia anuala de plutd, estimata la circa
250.000 t, statistic Portugalia produce 51%, Spania 23%, Algeria 11%, Maroc 4%, Franta 4%, Italia
4%, Tunisia 3% din productia globala prezenta pe piata. Un stejar de pluta produce 30-60 kg de pluta
materie prima la fiecare 10 ani, din care se pot fabrica intre 1300 si 2300 de dopuri de pluta [2-3].

Figura 1. Principalele tipuri de dopuri din vinificatie: A — natural; B — colmatat; C — aglomerat cu doua
rondele de pluta naturala (compozitional); D — aglomerat; E — sticla; F — sintetice

* Dopul natural se taie direct din scoarta, fiind considerat cea mai bund sursd de dopuire in
prezent, asigurd o ermeticitate foarte buna a vinului in butelii, fiind elastic se comprima si se dilata.
Asemenea, dopurile de plutd nu schimba gustul, culoarea, aroma vinului, nu contin substante nocive.
Dopurile din plutd naturale se clasifica dupa calitate Tn modul urmator: dopul catifelat (nu contine
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cavitati, gauri); dopul demi-catifelat (contine cavitdti pe partea cilindrica, dar lipsesc la baza in zona
de contact cu vinul); dopul mediu natural (prezintd cavitati la baza si In partea cilindrica) si dopul
tehnic (cel mai necalitativ cu crapaturi si cavitati mari).

* Dopul colmatat — pentru ameliorarea calitdfii dopurilor prin reducerea porozitatii se face
colmotarea porilor de pe suprafetele dopului cu rumegus prin aplicarea unui liant chimic, care se
fixeazd in pori cu adeziv. In vinificatie un oarecare timp conditionarea dopurilor se ficea prin
parafinare, care a fost apoi Inlocuita cu siliconarea dopurilor. Siliconarea este cel mai bun procedeu
de lubrifiere a suprafetei dopului din plutd. Siliconii sunt compusi moleculari, lanful carora este
alcdtuit din oxizi de siliciu.Siliconii au o capacitate bund de lubrifiere, patrunzind in straturile
superficiale ale dopului si fiind hidrofobe 1n exterior, nu se lipesc de gitul buteliei.gaurile sunt
astupate cu praf de pluta [4].

* Dop compozitional — este alcatuit dintr-un disc sau doud discuri din plutd naturala ce se lipesc
in partea ce urmeaza a se afla in contact cu produsul iar interiorul este asemenea dopului aglomerat.

* Dopul aglomerat — se obtine din ramadsitele de plutd, obtinute din fabricarea dopurilor naturale
din pluta, cu utilizarea cleiului de pluta. Este cel mai necalitativ, considerat cel mai ieftin. Din 100 kg
de pluta rezultd 23-25 kg de dopuri, restul ramine ca deseuri. Dopurile din plutd aglomeratd a aparut
ca rezultat a utilizarii acestor deseuri. Deseurile de pluta naturala sunt tocate si maruntite cu sortare
pe fractii dupa dimensiuni, granulantii sunt amestecati in proportii anumite cu adaosul unui liant si
dupa omogenizare amestecul este presat, in vederea cleirii perfecte a granulelor, incalzit si uscat la
temperatura de 90 + 105°C. Din blocurile de pluti aglomerati se obtin prin decupare dopurile ori din
baghetele cilindrice din pluta aglomerata se taie si se slefuiesc dopurile la dimensiunile necesare.
Dopurile din pluta aglomerata pot fi utilizate numai la imbutelierea vinurilor de calitate medie, acestea
au o elasticitate mai redusd decit cele din pluta naturald si deseori la imbuteliere in vin ajung
maruntisuri din dopul de pluta aglomerata [4].

* Dop din sticla — un element cu care se destupd usor si se astupa la fel de lesne butelia, doar ca
este o aplicare destul de costisitoare. Exista Tnsd o problemd majora a sistemului propus: gatul
buteliilor trebuie sa fie absolut perfect, pentru cd acest model de dop nu are nici un pic de
elasticitate, iar pelicula find de material plastic nu poate compensa prea mult aceste defecte de
forma a gatului. Noua tehnologie (eng.”vino-lok”) a devenit CSI - Closure Systems International,
care a castigat medalia de aur Tn inovatii la salonul Interfructa — 2005. Pe piata de comert a vinurilor
existd deja adepti ai tehnologiei in multe podgorii europene: Germania, Austria,ltalia, Franta,
Suedia si chiar RM [5].

« Dop sintetic - se produc din polietilena alimentara, obtinute la presiuni mari. In vinificatie se
produc diferite dopuri de polietilena, precum si din alte materiale: dop de tirajare, se foloseste la
producerea spumantului clasic (dop de polietilend); dop de tip Nipel clasic si cu fustita asigura
ermetizare buna.

« Dop KORKED™ PRO - este un dop special din material sintetic cu un canal pentru micro-
oxigenare controlata a vinului din butelie cu ajutorul unei membrane hidrofobe permeabile a cantitatii
selectate a oxigenului transferabil in vin [6].

Dopurile din pluta utilizate in vinificatie, sunt de diferite dimensiuni. Pentru dopuire se folosesc
de dopuri cu diametrul ce variaza intre 22 — 26 mm, si lungimea de: 32; 38; 42; 44; 49 mm. La
producerea spumantelor se folosesc dopuri cu diametrul de 30-32 mm si lungimea 47,5-50 mm.

Chisinau, Republica Moldova, 29-31 Martie 2022, Vol. I
- 540 -



Technical Scientific Conference of Undergraduate, Master, PhD students, Technical University of Moldova

T """"" -t & p A
- & | E’

B C
Figura 2. Descrierea dopurilor din polietileni si cel KORKED utilizate in vinificatie:
A — dopuri din polietilena de tirajare, B — structura dopului KORKED,
C - aspectul general al dopului KORKED

Inainte de aplicarea acestora sunt supuse unei anumite pregatiri speciale ce prevede tratarea
cu H>0,, SO, aplicarea unei pelicule de protectie din silicon. Dopurile destinate spre comercializare
sunt impachetate in saci sub vid, iar dupa deschiderea sacului cu dopuri acestea trebuie imediat
utilizat. Odata ce nu sunt folosite si intrd timp indelungat in contact cu aerul, este necesar ca ele sa
fie in prealabil dezinfectate, utilizand solutie de 0,2 % SO [1,4 si 6].

Tabelul 1
Caracteristica comparativa a dopurilor tehnologice

Korked ™PRO Din pluti naturala Din material sintetic
Micro-oxigenare constanta | Oxigenare  Intdmplatoare | Impermeabile pentru oxigen sau un
controlata necontrolata exces de oxigen permeabil
Neatacat de microorganism si | Frecvent atacata de | Neatacat de microorganisme si molie
molii microorganisme $i molie
Fara crapaturi (lentile) la | Crapaturi (lentile) la | Fara crapaturi (lentile) la suprafata
suprafata suprafata

Fara eliminarea elementelor si
substantelor odorante

Eliminarea elementelor si
substantelor odorante

Cu sau fara eliminarea elementelor si
substantelor odorante

Densitate constanta

Densitate variabila

Densitate constanta

Maturarea
produsului imbuteliat

omogena a

Maturarea neomogend a
produsului imbuteliat

Maturarea neomogend a produsului
imbuteliat

Nu se destrama

Se destrama

Nu se destrama

Industria vinicola se confrunta cu o multitudine de probleme de ordin toxic si aromatic, printre
care defectul de dop (eng. — ,,cork taint”; fr. — ,,goiit de bouchon’. Conform literaturii de specialitate
un vin este busonat sau are defect de dop dacd prezintd o serie de mirosuri neplacute: mucegai,
medicamente, pdmint, carton/hartie uda si pivnitd. Responsabil pentru aceste mirosuri anomale este
gasit dopul de pluta cu care este inchisa sticla de vin, insa au fost depistate si vinuri cu acest defect
fara a fi in contact cu dopul si alte produse din domeniul imbutelierii, astfel exista alte surse de
contaminare a vinului cu acest defect. Defectul de dop si studierea sa a fost o preocupare a
vinificatorilor care dateaza din 1986 (Riboulet M. si altii) si este asociata cu dezvoltarea
mucegaiurilor pe placile de pluta din care se fabricau ulterior dopuri de pluta [6]. Speciile izolate de
mucegai (Aspergilus, Penicillium, Actinomycetes, Botrytis Cinerea, Phiyobium sau Streptomyces)
sunt capabile sd degradeze substraturile superioare ale plutei si s formeze numeroase molecule
intermediare, volatile si solubile in mediul hidro-alcoolic al vinului. Mecanismul de sintezd a TCA-
ului si a derivatilor sdi In vin se petrece sub actiunea speciilor fungice numite mai-sus, in prezenta
clorofenol o-metiltransferaza asupra compusului 2,4,6-triclorofenol (TCP) cu formarea 2,4,6-
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tricloroanisol (TCA) si a derivatilor sai cloro/bromo: 2,3.,4,6-tetracloranisol (TeCA), 2,3.4,5,6-
pentacloranisol (PCA) si 2,4,6-tribromoanisol (TBA). Din cei 4 derivati halogenati ai anizolului,
compusii 2,4,6-tricloroanisol si 2,4,6-tribromoanisol sunt cei mai responsabili de generarea acestui
defect, deoarece pragul lor de detectie este cel mai mic comparativ cu ceilalfi compusi generatori de
mirosuri defecte in vin [7] (tabelul 2).

Tabelul 2
Continutul derivatilor clorofenolici si cloroanizolici in vinuri imbuteliate i bentonita in urma
degradarii produselor tratarii [8]

Nr. Compusii | TCP | TCA | TeCP | TeCA | PCP | PCA Concluzia privind

crt. [Tipul produsutui infectarea vinului

1 Vin 1, ng/l 6 0 8 28 5 73 | Contaminarea vinu-lui cu

2 Vin 2, ng/l 11 2 74 68 718 | 485 | produsi de degradare a

3 Vin 3, ng/l 7 1 3 33 15 136 | produ-selor de tratare a
lemnului (palete,
platforma, etc. )

* Dop metalic cu filet si cu inel perforat — confectionat din aluminiu, utilizat la dopuirea vinurilor
aromatizate, bauturilor alcoolice tari, etc. In interior acest dop are un disc care poate fi din carton
acoperit cu polietilena, din pluta si din plastizol [1 si 4].
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Figura 3. Imagini foto cu dopurile metalice, capisoanele si modele de ceruire a buteliilor utilizate in

vinificatie: A — capsuld lunga cu filet si inel decupabil; B — capsula scurta cu filet si inel decupabil;
C — dop din masa plastica cu filet, D — capisoane si E — ceruirea gatului sticlei.

Tabelul 3
Descrierea dopului de pluta VS capsula lunga cu filet
Dop de pluta
Avantaje Dezavantaje
* Resursa regenerabila naturala; « De 2-3 ori mai scump decat dopul cu filet;
* Preferatd istoric de vinificatori, de cand vinurile | « O pondere de 1-3% probabilitate s fie afectat de
au inceput sa fie Imbuteliate in sticla; alteratie microbiana;
* Maturarea pe termen lung garantata + O resursa naturala limitata;
« Calitatea plutei variaza de la sursa la sursa;
» Pluta naturala respira la rate variabile;
CAPSULA CU FILET
Avantaje Dezavantaje
+ Optiune mai accesibila; + Inchidere ermetici a buteliilor;
 Nu este supusa riscului alterarii microbiene; « Este fabricata, de obicei, din resurse nerenovabile;
« Studiile de maturare pe termen lung au aratat | * Reciclabild, dar nu biodegradabila;
rezultate pozitive; * Calitatea fabricatiei variaza;
« Accesibilitate si rapiditate la deschidere; * Se asociaza cu vinurile ,,ieftine”;

« Capison — se utilizeaza la Imbutelierea vinurilor pentru a oferi sticlei un aspect mai atragator,
plus la toate acesta protejeaza dopul de influenta directd a umezelii din afara si a aerului, sau a altor
factori care pot atat distruge aspectul dopului cat si influenta asupra calitatii acestuia [9].
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* Ceruirea sau aplicarea surguciului — ceara traditionald este special produsa pentru sigilarea
gatului sticlelor de vin. Caracterizatd de stralucire, aceasta oferd un aspect rafinat buteliei, iar datorita
faptului ca este putin casanta, aceasta se indeparteaza cu usurintd de pe suprafata sticlei. Ceara se
comercializeazd sub forma solidd, iar punctul sdu de topire este la aproximativ 90°C. Printre
principalele calitati fizice ale acesteia se enumera: elasticitate (permite mentinerea acesteia pe gatul
sticlei fara a se sparge, iar cand se intentioneaza desfacerea dopului ceara nu se sparge in bucati mici
care sd poata patrunde in continutul sticlei) si luciu (confera culorii un aspect deosebit si atragator
cumparatorului) [10].

Concluzii

Numerosi factori sunt luati in considerare in procesul de fabricatie a vinului, precum: soiul
ampelografic de struguri, conditiile de recoltare, schema de vinificare, conditiile si durata de
depozitare in butoi, tipul dopurilor. In zilele noastre, odati cu avansarea tehnologiei de productie,
materialele, formele si dimensiunile s-au schimbat, cu toate acestea fiecare dop isi pastreaza calitati
si caracteristici distinctive in functie de vinul pe care este menit sa il pastreze de factorii externi
(oxigenul, temperatura si microflora). Tipurile de pluta folosite sunt foarte importante deoarece nu
doar ofera un estetic deosebit ci pot influenta perioada de pastrare, calitatea vinului si caracteristicile
organoleptice ale acestuia. Acest studiu precizeaza ca principalul material folosit pentru dopurile de
vin este pluta de stejar. Cu o forma usoara, rezistentd, impermeabila si elastica, garanteaza o izolare
perfecta a lichidelor. Iar ca o alternativa mai accesibild si usor de utilizat poate servi dopul cu filet,
cel de sticla, etc.
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